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Project : Ond erzoek naa r de k1wliteit van oliën , vetten, vette praeluk-
ten en oliezaden 
Onderwerp : Nevenbestanddelen in margarine en halvarine 
Doel : 
Een overzicht te krijgen van de nevenbestanddelen die in margarine en 
ha lvarine zijn toegestaan en de mogelijkheid deze t e bepale n. 
Sa menva tting : 
In he t margarinehes luit staan de toevoegingsmiddelen vermeld die 
toegestaan zijn in ma r garine en halvarine . 
Voor de cons e rveermidde l en, kleurstoffen en retinol (vit. A) is een 
be palingsvoorschri ft opgenomen in de I-la remlet. 
Conclusie : 
Conserveermiddele n, kle urstoffe n en retinol kunnen zonder meer geana-
lyseerd 1·1orden volgens de lole tte lijke methoden. 
Voor de andere ne venbes tandde l e n moeten analysemethoden gezocht cq. 
ont1-likkeld 1wrden. 
Verantwoordelijk : drs B. G. Muuse 





II Wettelijke regelingen 
III Wetteli jke analysemethoden 




Voor dit onderzoek 1.,e rd gezocht naar gegevens en literatuur over 
de nevenbestandd el e n I·Telke in margarine en halvarine kunnen en 
mogen voorkomen. Dit heef t tot doel na te gaan in hocverre de aa rd 
van de AID controle op margarine en halvarine op basis van de l1VO 
verordeningen, kan I·Torden gewij2igd. 
Daar volgens de 1.,arem1e t margarine moet bes t aan uit minstens 80% 
olie en maximaal 16% wat e r (in praktijk mees t a l tussen 15 en 16%) 
e n halvarine uit 40 + 1% olie en minimaal 50% water, betekent dit 
dat de nevenbes tanddelen voor margarine max. 4 i 5% en voor 
halvar ine max. 10% kunne n zi jn. 
Het literatuuronderzoe k betreffe nd e de analysemethoden is beperkt 
gehouden. De Ware (n) Chemicus we rd vanaf (2) 1972 op analysemetho-
den nages lagen. 
II Wette lijke regelingen (1) : 
Volgens het ma rgarinebesluit in de wa r emTet en de NVO regeU.ng (2) 
z ijn de volgende s toffen toegestaan. (De eventueel toegelaten 
hoe veelheden Herden hi eronder vermeld indien daaraan grenzen zi jn 
gesteld.) 
Conserveermiddelen: 
lle nzoezuur (max. 0, 2% ) dan \.,el so rbienzuur (max . 0, 1%) als zoda-
nig, of als hun natrium - kalium of ca lciumzout. 
Emulgatoren : 
Mono- en di-es t e rs van ongepolymeriseerde glycerol met ongepoly-
meriseerde , in s pij svet t en voorkomende , vetzuren en natuurlijk 
lecithine . Voor mar garine bes t aat geen maximum gehalte aan 
emulgatoren. Voor halvarine i s het maximale gehalte aa n emulga-
toren en verdikkingsmiddelen 1%. 
Verdikkingsmidd elen: 
Deze mogen alleen in halvarine aa m1ezig zijn. Toegestaan zijn : 
pectine, agar-agar, carrageen, guarmeel, tragacantl1, gelatine, 
methylcellulose , carboxymethylcellulose en het natriumzout hier-





Verkregen ui t annattozaad en carot een . 
Geur- en smaakstoffen: 
Ethylesters van cocosvetzuren, e thylvanilline , gammanonalac ton 
(aldehyde Cl8), gamma- undecalacton (aldehyde Cl4), heptylacetaat, 
me thylheptincarbonaat , methyloctin- carbonaat, methylundecylenoat , 
resorcinedimethylether . 
Andere onschadelijke geu r - en smaaks toffen, 1~elke van nature 
voorkomen in voor de bereid i ng van ee t - en dri nki-laren gebruike-
lijke plantende l e n, een en ander voor zover zulks t e n genoegen van 
Onze Hinis t er kan Horden aangetoond (b.v. diacetyl). 
Oplosmiddelen : 
Ethyla l cohol , glyce rol, mono- , di- en tri-acetine, oliezuur, propy-
leenglycol , vette oliën en I-later . 
Vitaminen : 
Vitamine A: tenminste 20 IE/gr . 
Vitamine D3 : precies 3 IE/gr. 
Overige stoffen: 
Al of niet gezuurde ondermelk, melk, weipoede r, s uikers, citroen-
zuur , melkzuu r , natriumhydrogeencarbonaat en keukenzout. 
Te vens stoffen waarvoor toestemming is verleend . 
III Wette lijke analysemethoden : 
In he t margarine besluit 1-la r em-le t 1wrden analysemethoden beschre-
ven voor benzoëzuur , sorbinezuur en retinol (vit A). Benzoëzuur 
wordt titrimetrisch bepaald, sorbinezuur en vit A spectrofoto-
me trisch. In het kleurstoffen besluit staan analysemethoden voor 
de carotenoÏden. 
IV Litera tuuronde rzoek analysemethoden: 
Conserveermiddelen: 
- De gaschromatografische bepa ling van conserveermiddelen in b.v. 
salades, margarine, ha lvarine , mayonaise, sauzen .e.d. 1-lordt 




- Een snelle kl•lantitatieve bepaling van sorbinezuur en benzoëzuur 
in l·lijn en limonade m.b.v. HPLC Hordt beschreven door J.P. 
Cornet en N.J. Duin van de K.v.H. te Haarlem (4). Het een andere 
monstervoorbereiding kan deze methode 1o~aarschijnlijk ook voor 
marga1:ine en halvarine gebrui kt Horden. 
Emulgator e n: 
- Een uitgebreid rapport over de analytiek voor emulgatoren die 
ge bruikt Ivorelen in vethoudende l e vensmiddel e n wordt beschre ven 
door F.J. llaur (5). Hierin is opgenomen een overzicht van analy-
setechnie ken voor emulgatoren zoals lecithine, monoglyceriden, 
polysorbaten , suikeresters enz . met een literatuurveno~ijzing 
voor l•lat betreft de analysevoorschriften. 
- Tevens kan ver~o~ezen worden naar Doe. 370 02/81/156 van het 
Nederlands Normalisatie Instituut (6) waarin de scheiding en 
identificatie van emulgatoren m.b.v. TLC beschreven staat . 
- Een HPLC met hod e voor de analyse van emulgatoren Hordt bes chre-
ven door H. llr~schweiler (7). Onderzocht werden o.a. glyceriden , 
vetzure-esters van sorbitol en suikeresters . 
- Een gaschromatografische bepaling van lecithine, mono- en eligly-
ceriden en mono- en eliglyceriden veresterd met voedingszuren, 
1wrd t beschreven door R. Dick en A. Niserez ( 8 ) . 
Verdikkingsmidde l en: 
Zie rapport Akkerbom1 " polysacchariden in levensmiddelen". 
Kleurstoffen : 
Analyse1nethoden voor de carotenol:d en in margarine/halvarine (vnl. 
beta caroteen en bixine uit annattozaad) staan vermeld i n de uit -
voerings voorschriften ~la renwet kleurstof fenbesluit Bijlage IV. 
Geur- en smaakstoffen: 
Geen methoden gevond en. Ver moedelijk Capillair GC na s peciale iso-
l atie van de componenten . 
Oplosmiddel e n: 




vit A: De offici~le methode werkt met Carr Price . 
Een HPLC methode staat beschreven in rapport 80.74 van het 
RIKILT. 
vit D3: Over D3 in margarine is nog ,.,.einig literatuur gevonden. 
Een HPLC methode voor de analyse van vit D in margarine 
wordt beschreven door P.J. Niekerk en S.C .C. Smit (9). 
Overige stoffen: 
Keukenzout kan titrimetrisch bepaald \.,.orden via chloride en via 
natrium m.b.v. vlamfotometrie. Voor de andere "overige stoffen" 
I•Terden geen standaardmethoden gevonden. 
Conclusie: 
Om de nevenbestanddelen in margarine en halvarine te kunnen bepa-
len zal op een paar uitzonderingen na (conserveermiddelen , retinol 
kleurstoffen en keukenzout) nog het nodige ontwikkelwerk verricht 
moeten \.,.orden. 
Vanwege de declaratieverplichting (10) wordt met name gedacht aan 
vit D3, emulgatoren, conserveermiddelen en voedingszuren. Alleen 
aan het vit D3 gehal te worden kwantitatieve eisen gesteld. Voor de 
overige bestanddelen zijn semikwantitatieve danwel kwalitatieve 
bepal ingsmetboden voldoende. 
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